I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Es lilin merupakan suatu produk minuman yang baralkai anak-anak
hingga dewasa. Hal ini dikarenakan es lilin memildsa yang manis dan dingin
sehingga memberikan kesegaran bagi konsumen. \Wamma beraneka macam
menjadi salah satu daya tarik bagi konsumen unte@kgonsumsi es lilin.
Menurut Hary (2012), keberadaan bahan pengawet pewarna sering
menimbulkan kekhawatiran bagi sebagian konsumeenkadapat menimbulkan
dampak negatif salah satunya yaitu sakit perut.aP®avsintetis paling banyak
ditemukan pada jajanan sekolah jenis minuman, segeup, jeli, es lilin, es
cendol, dan es teler.

Menurut Cahyadi (2009), penggunaan pewarna sinpeiila bahan pangan
sering dilakukan oleh masyarakat. Banyak pedagaegggunakan pewarna
untuk tekstil dan kulit karena pewarna sintetik @mludidapatkan di pasar dan di
toko, warna yang dihasilkan mencolok dan hargangagymurah sekitar Rp
2.000,00. Menurut Herman (2010), penggunaan pewé&ehstil pada bahan
pangan bersifat toksik dan berbahaya bagi keselkat@ma dapat menyebabkan
terjadinya pusing, mual, dan diare sehingga peéaelinengenai bahan pewarna
alami yang lebih aman perlu untuk dilakukan.

Zat pewarna makanan telah digunakan sejak lamandaldustri makanan
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produk makanan (Amalia dkk., 2009). Menurut Cahy#2009), beberapa
pewarna alami yang berasal dari tanaman dan hewantatanya adalah klorofil,
mioglobin dan hemoglobin, antosianin, flavonoidnita betalain, quinon dan
xanthon, serta karotenoid.

Salah satu pigmen alami yang berpotensi untuk dikgm sebagai pewarna
alami adalah antosianin yang berasal dari bungmgelClitoria ternatea L.).
Bunga telang merupakan sumber pewarna alami inige) yang diperoleh dari
mahkota bunga. Bunga telang juga memiliki sifaicksidan. Warna biru dari
bunga telang termasuk dalam golongan antosianitosfanin dan antoxhantin
tergolong pigmen flavonoid dan umumya larut dalanf/Anonim, 2010).

Penggunaan bunga telang di Indonesia sebagai pgwaakanan belum
populer di kalangan masyarakat. Bunga telang lelidenal sebagai tanaman
obat. Umumnya bunga telang dimanfaatkan sebagai biza, sedangkan
rebusan akarnya dapat digunakan sebagai obat orgoghilangkan dahak pada
bronkitis kronis, menurunkan demam, serta iritasidungan kemih dan saluran
kencing.Clitoria ternatea L. juga digunakan sebagai tanaman pakan dan tanama
penutup tanah (Suarna, 2005).

Bunga telang memiliki persistensi yang tinggi teldqa perubahan musim,
kondisi lahan, cocok berasosiasi dengan tanamannyaj dan mampu
berkembang pada saat musim kemarau. Hingga saapenelitian untuk
pengembangan bunga telang belum banyak dilakukam&danyak yang belum

mengetahui manfaat dari bunga telang (Suarna, 2005)



Pemanfaatan bunga telang dalam bidang pangan tdlakukan di
beberapa negara. Warna biru dari bunga telang tediatanfaatkan sebagai
pewarna biru pada ketan di Malaysia. Bunga telagg fimakan sebagai sayuran
di Kerala (India) dan di Filipina (Lee dkk., 2011).

Menurut Suebkhampet dan Sotthibandhu (2011), whima dari bunga
telang menunjukkan keberadaan dari antosianin.rékgasar dari bunga telang
dapat digunakan sebagai alternatif pewarna untwap®an preparat sel darah
hewan. Melihat manfaat, sifat dari bunga telang gyanudah tumbuh di
Indonesia, dan aman untuk dikonsumsi maka antesidari bunga telang
berpotensi untuk dijadikan pewarna alami pada bahagan.

Antosianin merupakan zat warna alam yang banyalapat pada buah,
bunga, dan sayuran. Senyawa ini dapat menghasillkkana merah, biru, dan
ungu. Antosianin berasal dari kata anto yang aatibynga dan sianos yang
berarti biru. Antosianin digunakan untuk menama warna biru dari suatu
bunga (Effendi, 1991).

Pigmen antosianin terdapat dalam cairan sel tumbublanyawa ini
berbentuk glikosida dan dapat menyebabkan warnahmeiru, dan violet pada
buah dan sayuran. Jika bagian gula dihilangkan atergara hidrolisis maka
tersisa aglukon yang disebut antosianidin (De M&9y7).

Pigmen antosianin lebih stabil pada larutan yang bersiéfsam daripada
larutan yang bersifat netral atau bd@aena pada suasana asam antosianin akan
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degradasi warna (Harborne, 1996). Antosianin damgh dapat diekstraksi
dengan cara maserasi (Jackman dan Smith, 1996)erdasmerupakan jenis
ekstraksi padat cair, yaitu dengan cara merendanggn tumbuhan yang telah
diblender dalam pelarut yang sesuai selama 24 jmu#ian disaring dengan
corong Buchner dan akhirnya dievaporasi untuk meaittan ekstrak pigmen
(Arisandi, 2001).

Pelarut yang digunakan untuk ekstraksi antosiamomnya adalah etanol,
metanol, isopropanol, aseton, atau dengan akuReésrut tersebut dikombinasi
dengan asam seperti asam klorida, asam asetat,fasaat, atau asam askorbat
karena antosianin lebih stabil pada kondisi asahingga ekstraksi dilakukan
pada kondisi asam (Hidayat dan Saati, 2006). Paddi& asam membran sel
tanaman dapat terdenaturasi dan melarutkan pigmesianin keluar dari sel
(Broillard, 1982).

Penelitian Tensiska dkk. (2006), melakukan ekstraksitosianin
menggunakan akuades dengan asam tartarat 0,75% asékgn total antosianin
tertinggi dan menunjukkan intensitas warna yantpai& Menurut Melawaty
(2010), isolasi pigmen antosianin dapat dilakukamgan cara mengekstraksi
bahan dengan menggunakan pelarut sesuai dengatarfegpaat yang akan
diekstraksi.

Akuades merupakan salah satu pelarut polar yangt ahgunakan untuk
ekstraksi antosianin. Penggunaan asam tartaratedikikan pada suasana asam

membran sel tanaman dapat terdenaturasi kemudian mdelarutkan pigmen



antosianin sehingga dapat keluar dari sel sertacegam oksidasi flavonoid
(Melawaty, 2010). Berdasarkan penelitian terselikgtdhui penggunaan pelarut
akuades dan asam tartarat berpotensi untuk mengiekisintosianin.

Asam tartarat memiliki tetapan disosiasi yang letiitggi dibandingkan
dengan asam sitrat dan asam asetat. Tetapan disasiak asam tartarat, asam
sitrat, dan asam asetat berturut-turut adalah 9,08% 7,21 x 1¢; 1,75 x 1C.
Semakin besar tetapan disosiasi asam semakin kaat asam karena semakin
besar jumlah ion hidrogen yang dilepaskan ke dédauatan (Vogel, 1985).

Manusia sejak lama telah mengonsumsi antosiansab®ran dengan buah
dan sayuran yang mereka makan. Selama ini tidakapeterjadi suatu penyakit
atau keracunan yang disebabkan oleh pigmen antosidtal ini dapat
menjadikan antosianin sebagai salah satu sumbearpavalami untuk makanan
yang dapat menggantikan bahan pewarna sintetisii{Bwal, 1982).

Antosianin dapat digunakan sebagai pewarna dalamuman penyegar,
kembang gula, produk susu, roti dan kue, prodularsany produk ikan, lemak dan
minyak, selai, jeli, manisan, produk awetan, dampsibuah (Burdock, 1997).
Menurut Jackman dan Smith (1996), umumnya antosidigunakan sebagai
pewarna minuman ringan.

Pigmen antosianin mudah rusak jika diproses dergaa pemanasan
karena adanya pembukaan cincin heterosiklik danbpatokan kalkon. Suhu
yang meningkat dapat memengaruhi laju kerusakawsi@min (De Man, 1997).

Menurut Tinsley dkk. (1960) dalam Effendi (1991)tasianin lebih stabil pada



pemanasan dengan suhu rendah yaitu pada kisaran48G@ - 70°C daripada
suhu tinggi. Pada penelitian stabilitas antosiatdn buah duwet, penyimpanan
antosianin pada suhu refrigerasi (-5°C) memilikbgitas antosianin lebih tinggi.

Oleh karena kestabilan antosianin dipengaruhi suhaka perlu dilakukan

penelitian pemanfaatan antosianin dari bunga tetau® produk yang memiliki

penyimpanan pada suhu rendah, yaitu es lilin.

Berdasarkan potensi bunga telang yang dapat dignnsébagai pewarna
alami, penelitian mengenai pemanfaatan ekstrak duelgng sebagai pewarna
alami es lilin perlu dilakukan. Penggunaan eksbakga telang diharapkan dapat
memberikan warna yang menarik pada es lilin selinggnggunaan pewarna

sintetis dapat dikurangi serta dapat meningkatklanguna bunga telang.

B. Keaslian Penédlitian

Menurut Anonim (2010), penelitian mengenai eksirgkgmen antosianin
bunga telangClitoria ternatea L.) telah dilakukan oleh Dinas Pertanian Tanaman
Pangan Provinsi Jawa Barat, diketahui bahwa bust@ang dapat diekstraksi
menggunakan pelarut etanol-asetat 10% dengan paroleasil sekitar 7,64%.
Sedangkan penggunaan akuades untuk ekstraksi wigraeoleh hasil 4,75%.
Hasil dari kromameter (analisis kualitas warna) watna indigo bunga telang
dengan pengekstrak akuades cenderung berwarna ddjaubiru, sedangkan
dengan pengekstrak etanol atau etanol-asetat ecempdrerwarna merah atau

biru.



Mardiah (2010), melakukan penelitian mengenai “Bksti Kelopak
Bunga dan Batang Rosell#ipiscus sabdariffa L.) Sebagai Pewarna Merah
Alami”. Penelitian ini menggunakan pelarut campusakiades dan etanol 95%
dengan perlakuan variasi konsentrasi asam malai ¥g25, 0,5, dan 0,75%.
Hasil uji yang diperoleh menunjukkan bahwa kadaosianin tertinggi adalah
ekstraksi menggunakan pelarut campuran akuadesetlml 95% dengan
konsentrasi asam malat 0,5%.

Penelitian yang lain adalah “Ekstraksi Pigmen Amatois Paprika Merah
(Capsicum anuum) dengan Menggunakan Asam Tartarat” yang dilakuddz
Melawaty (2010). Dalam penelitian ini, antosianimab paprika diekstrak
menggunakan tiga variasi pelarut yaitu akuadesamarartarat, etanol 96% +
asam tartarat, dan etil asetat 25% + asam tartépasentrasi asam tartarat yaitu
0,1, 0,25, 0,5, 0,75, dan 1%. Total antosianininggi diperoleh pada buah
paprika yang diekstraksi menggunakan campuran yielkuades dan asam
tartarat 1% yang menghasilkan total antosianinsat@8794 mg/qg.

Tensiska dkk. (2006), melakukan penelitian “EkstraRewarna Alami
Dari Buah Arben Rubus idaeus (Linn.)) dan Aplikasinya Pada Sistem Pangan”.
Pada penelitian tersebut digunakan tiga jenis pelaitu akuades, etanol, dan
etil asetat yang ditambah dengan asam sitrat, asmtat, dan asam tartarat.
Konsentrasi asam yang digunakan yaitu 0,1, 0,25, 0,75, dan 1%. Total
antosianin tertinggi dari buah arben sebesar 328ng/100g yang diekstraksi

menggunakan campuran pelarut akuades dan asanatt@r#b%.



Pada penelitian tentang “Pemanfaatan Ekstrak Pigidenombrang
sebagai Pewarna Alami pada Cenil” yang dilakukaeh oNovandi (2012).
Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini yastam sitrat 3% dalam 250 ml
metanol, asam sitrat 3% dalam 250 ml etanol, aaskorbat dalam 250 ml
metanol dan asam askorbat dalam 250 ml etanol. digantosianin yang
diperoleh dapat digunakan untuk mewarnai cenil,au@in warnanya tidak
secerah pewarna sintetis.

Berdasarkan penelitian-penelitian tersebut dapketalnui bahwa belum
terdapat penelitian mengenai ekstraksi bunga telamenggunakan pelarut
akuades dengan variasi konsentrasi asam tart&asébagai kontrol, 0,25, 0,5,

dan 0,75%) dan pemanfaatannya sebagai pewarna @daaies lilin.

C. Rumusan Masalah
1. Berapakah konsentrasi asam tartarat yang optinmtakwekstraksi antosianin
bunga telangGlitoria ternatea L.) yang terbaik?
2. Apakah antosianin yang dihasilkan dari ekstrak bunelang Clitoria

ternatea L.) dapat digunakan sebagai pewarna pada es lilin?

D. Tujuan
1. Mengetahui konsentrasi asam tartarat yang optimaiuku ekstraksi

antosianin bunga telan@l(toria ternatea L.).



2. Mengetahui kemampuan antosianin yang dihasilkan distrak bunga
telang (Clitoria ternatea L.) apakah dapat digunakan sebagai pewarna pada

es lilin.

E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan infoirbakwa antosianin yang
terkandung dalam bunga telang dapat dimanfaatkbagae pewarna alami untuk
pangan yang aman di konsumsi. Pewarna alami yasgdia dapat menggantikan
pewarna sintetik yang banyak digunakan di induysaéimgan. Pemanfaatan bunga

telang juga diharapkan dapat meningkatkan nilaagumga telang.



